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Roti De Cote De Boeuf Rotissoire, Saisi A L'envers Sur Un Gril A Gaz

Content

Aucun des deux gadgets n'est essentiel, mais les deux sont efficaces. La saisie inversée est la
méthode de cuisson ultime pour un morceau de viande de haute qualité. Vous ne voulez absolument
pas le trop cuire ni avoir de zone grise. La meilleure facon d’obtenir un rougissement parfait, saignant

d'un bord a 'autre, est de le cuire lentement et lentement. Une saisie rapide a la fin complete
I'expérience avec une crodte brune et rotie.

Je suis un ancien chef et restaurateur et j'ai cuisiné des milliers d'os dans des rétis de cétes debout,
également appelés Prime Rib 109, des rotis de cotes préts au four avec 0s.Nous venons de cuisiner un

roti de cote de beeuf pour le diner de Noél, mais nous avons utilisé la méthode de saisie inversée.Que
vous organisiez un diner de Noél ou une occasion spéciale, cette recette de roti promet de
réussir.Certains chefs coupent les os de la cote de beeuf, assaisonnent le réti, puis renouent les [Jotes.

Commencé a 250 degrés jusqu'a ce que le thermometre atteigne 120 au milieu de la viande. Reposé
une heure, pendant que nous préparions tous les autres trucs, puis ,saisi“ a 500 pendant 15 minutes
juste avant de manger. Je suis un ancien chef et restaurateur et j'ai cuisiné des milliers d'os dans des
rotis de cotes debout, également appelés Prime Rib 109, des rotis de cotes préts au four avec os. Je

fais cuire mon réti a 400 degrés pendant 20 minutes, puis je baisse la température a 225 degrés
jusqu'a ce que le thermometre indique 120 de température interne au milieu. Faible et lent, vous
obtiendrez un roti incroyablement tendre et juteux avec une saveur mi-saignante. Vous pouvez

absolument utiliser un os dans un réti de [Jote de boeuf pour cette recette.
Détails Importants Sur Le Boeuf Vieilli A Sec

Ensuite, ajoutez tout autre assaisonnement a I'extérieur juste avant la cuisson. N'oubliez pas non plus
que la cote de beeuf subira une cuisson résiduelle apres |'avoir retirée du four apres la saisie finale a
550 degrés F., augmentant ainsi sa température interne de 5 a 10 degrés F.

Enfin, attachez une nouvelle corde autour de votre réti et de vos os avec d[] la ficelle de cuisine.Faire
saisir une cote de boeuf a I'envers au four est un excellent moyen d’impressionner vos invités avec un
boeuf savoureux et parfaitement succulent.Pour un réti plus petit, commencez a vérifier la
température interne avec un thermometre a lecture instantané[] a 2 heures et pou[] un plus gros,

commencez a vérifier a 3 heures.La saisie inversée nous donne un roti parfaitement cuit,
moyennement saignant tout au long, et conserve les jus du réti a IJur place.L’intérieur idéal mi-
saignant avec une magnifique crolte a I'extérieur est si bon que cette recette ne vieillit jamais.

Je vous expliquerai mém[] les temps et températures de cuisson idéaux pour atteindre votre niveau
de cuisson préféré, en veillant a [Je que votre assiette ne soit remplie que de la céte de beeuf la plus

juteuse [Jt la plus tendre. La méthode de saisie inversée est une technique de cuisson utilisée
principalement pour les gros morceaux de viande, tels que les rétis et les steaks épais. Le processus
consiste d'abord a cuire la viande a basse température pour la rapprocher de la cuisson souhaitée,
puis a la terminer par une saisie a haute température pour développer une crolte savoureuse a
I'extérieur. Si vous n'étes pas familier avec la saisie d[] réserve, voici ce que vous devez savoir. La
plupart des steaks sont cuits sur le gril ou dans une poéle en fonte. Evidemment, []'est délicieux, mais
une saisie de réserve est la facon la plus précise de cuire la viande. Il s'agit de cuire la viande a la
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perfection a feu tres doux dans le four avec un thermometre a viande interne pour vous indiquer
exactement quand la viande atteint la cuisson souhaitée.

Roti De Cote De Boeuf Saisi A L'envers

Cette méthode simple de saisie inversée signifie qu[] vous obtiendrez I'intérieur juteux et I'extérieur
croustillant de vos réves sans aucune incertitude, qu'il s’agisse d'un diner de Noél ou d’une occasion
spéciale. Tout comme la simplicité d'une cote de beeuf sous vide mais avec I'avantage de cette
saveur fumée. Si vous aimez cuisiner des recettes de fétes époustouflantes mais faciles, essayez
cette merveille. Vous allez épater tout le monde avec vos compétences lorsque vous poserez cet
élégant roti sur la table. Il n’est pas nécessaire de saisir votre cote de boeuf a la poéle lorsque vous
utilisez cette méthode de saisie inversée.

Un gril a gaz rend cela facile, en particulier celui doté d'un br{leur de rétissoire infrarouge.Ci-dessous,
nous répondons a toutes [Jos questions, Kratom (click here to read) que vous souhaitiez savoir
combien de temps faut-il saisir une cote d[] boeuf a I'envers ou les méthodes d'assaisonnement
idéales.Techniquement, vous pouvez cuire votre [J6te de beeuf a I'avance.Et depuis des ANNEES

(presque une décennie a ce stade), vous me demandez de faire une recette de cotes de boeuf pour
Noél.

Tout d’abord, examinons les étapes impliquées dans la méthode de saisie inversée. Gardez ces
températures internes a I'esprit lorsque vous décidez de la durée de cuisson de votre cote de boeuf au
four. Notez que le fait de saisir la fonte augmentera la température interne de quelques degrés. Je
vise toujours 115 lorsque je le sors du four, puis je le laisse reposer et je fais ensuite la saisie. Il n'est
pas nécessaire de faire griller votre cote de beeuf lorsque vous suivez ma méthode de saisie inversée.

CoOte De Boeuf : Les Bases

Avec les rotis, il réduit au minimum le redoutable anneau gris. Répétez aprés moi : « Ce n'est pas
parce que le dessus des [Jotes est tres persillé qu'il est acceptable de trop le cuire !

Comme vous pouvez I'imaginer, il existe une corrélation directe entre le temps de cuisson et la taille
de la viande.Pendant que nous développions cette recette, nous avons utilisé une cote de beeuf avec

os de 7 livres, mais cette recette fonctionnerait également avec des tailles plus petites ou plus
grandes.Si vous n'étes pas familier avec la saisie de réserve, voici ce que vous devez savoir.Les
avantages de ce type sont un assaisonnement plus uniforme et une facilité de sculpture.A l'aide de
morceaux de ficelle séparés, entourez le roti [Jt les os un par un en commencant par le centre de la
coupe.

De la, le steak [Jst saisi dans une poéle en fonte pour créer une délicieuse crolte qui vous donne le
croquant parfait tandis que l'intérieur est moelleux et tendre. Utilisez ceci comme estimation pour un
roti de cote de boeuf avec os ou un roti de cote debout.
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